nadziewane papryczki - czyli
méj sposdb na leftover
risotto

Jak to w zyciu bywa, nie zawsze wszystko ze stotu znika, ale
nic, co dobre zmarnowa¢ sie nie moze. Dlatego tez
na dzisiaj postanowitam wesprze¢ sie intensywnie czerwonymi
1 jedrnymi papryki. 0Odgrzewane risotto jest, jakby to
powiedziel, jak odgrzewany kotlet, niby dobry, ale.. No
wtasnie:)

Czerwone papryki zastugujg na naprawde dobre nadzienie,
bo same w sobie zawierajg mnéstwo zdrowego bogactwa, takiego
jak flawonoidy i karotenoidy, ktdore speiniajg funkcje
przeciwutleniaczy, potrzebnych w naszej diecie, mnoéstwo
witamin (przede wszystkim C i A) 1 nieztg dawke magnezu. Tak
wiec warto sie z nimi zaprzyjaznid:

Sktadniki: ( 4 porcje)

=4 jedrne czerwone papryki,

= 1 szklanka bulionu (warzywny Llub drobiowy),
» 3 szklanki gotowego risotto,

=4 xyzki tzw. butki tartej,

= 1/4 szklanki startego parmezanu,

= 2 Xyzki drobno posiekanych lisci kolendry,
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=1 tyzka oliwy z oliwek.

Wykonanie:

1. Scinamy dno wraz z ogonkiem kazdej papryki i usuwamy
gniazda.

2. Napeiniamy papryczki risotto, posypujemy butkg tartg 1
parmezanem.

3. Uktadamy w naczyniu zaroodpornym podlewajgc bulionem.
Zraszamy gore kazdej papryczki oliwg z oliwek i wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 200 stopni Celsjusza na 20-30 minut

4. Po wyjeciu z piekarnika, ,podlewamy” %*yzka bulionu
pozostatego w naczyniu, w ktérym zapiekaty sie papryczki,

posypujemy parmezanem 1 kolendrg.

Smacznego!



